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Nama    : Arisma 
NIM   : 60500112059 
Judul    : “Pengaruh Penambahan Plasticizer Gliserol Terhadap Karakteristik  
    Edible Film dari  Pati Talas (Colocasia esculenta L. Schott)” 
 
Talas (Colacosia esculenta L. Schott) berpotensi digunakan sebagai bahan 
baku dalam pembuatan edible film karena mengandung pati yang cukup tinggi yaitu 
80% dengan kadar amilosa sebesar 21.44% dan kadar amilopektin sebesar 78.56%. 
Konsentrasi  pati yang digunakan yaitu 3% (b/v) dengan suhu pemanasan yaitu 85 oC 
selama 15 menit. Kandungan amilosa pada pati dapat menghasilkan edible film yang 
kuat, akan tetapi bersifat rapuh. Untuk memperbaiki sifat rapuh pada edible film 
dilakukan penambahan plasticizer yaitu gliserol dengan konsentrasi 20%, 30% dan 
40% (v/v). Penambahan variasi gliserol  ini untuk mengetahui konsentrasi optimum 
dari edible film yang dihasilkan. Edible film yang dihasilkan diuji karakteristik 
fisiknya meliputi uji ketebalan, kuat tarik, persen pemanjangan dan kelarutan. Edible 
film diaplikasikan sebagai pengemas makanan pada dodol dan diuji menggunakan uji 
hedonik.  Untuk membantu mengetahui data yang diperoleh berpengaruh secara nyata 
atau tidak, dilakukan analisis menggunakan SPSS (Statistical Package for Social 
Science) versi 21.0 metode One-Way ANOVA. Hasil penelitian yang diperoleh untuk 
nilai ketebalan dengan penambahan konsentrasi gliserol 20%, 30% dan 40% (v/v) 
yaitu 0.063, 0.065 dan  0.076 mm. Nilai kuat tarik yang diperoleh untuk konsentrasi 
gliserol 20%, 30% dan 40% (v/v) yaitu 0.39, 0.48 dan 0.69 (N/mm2). Nilai 
perpanjangan untuk konsentrasi gliserol 20%, 30% dan 40% (v/v) yaitu 3.31, 7.22 
dan 11.01%. Nilai kelarutan untuk konsentrasi gliserol 20%, 30% dan 40% (v/v) 
yaitu 16.95, 17.02 dan 17.23%. Uji kesukaan yang dilakukan pada 30 orang 
mahasiswa menunjukkan bahwa konsumen menyukai dodol yang dikemas 
menggunakan edible film dengan konsentrasi gliserol 30%, baik dari segi warna, 
aroma, rasa dan kekenyalan. Berdasarkan hasil analisis sidik ragam yang diperoleh, 
penambahan konsentrasi gliserol 20%, 30% dan 40% (v/v) berpengaruh secara nyata 
terhadap ketebalan dan perpanjangan edible film. 
 
 









Name   : Arisma 
NIM   : 60500112059 
Title     : "Effect of Plasticizer Glycerol Addition To The Characteristics Edible     
Film of Taro Starch (Colocasia esculenta L. Schott)" 
Talas (Colacosia esculenta L. Schott) have potential as a materials in the 
manufacture of edible film because of high starch at 80% with amylose content of 
21.44% and amylopectin content of 78.56%. The concentration of starch is 3% (b/v) 
with a heating temperature of 85 °C for 15 minutes. Amylose content of the starch 
can produce edible film is strong, but are fragile. To fix the fragile of the edible film, 
added the plasticizer glycerol concentration of 20%, 30% and 40% (v/v). The 
concentrations of glyserol to know concentration optimum of the edible film resulted.  
Finally, the thickness, tensile strength, elongation and solubility. Edible film applied 
as a food packaging on dodol and tested using hedonic test. To help determine the 
data significant or not, an analysis of SPSS (Statistical Package for Social Science) 
Versi 21.0 using One-Way ANOVA methode. The reasearch show that thickness 
with increasing concentration of glycerol 20%, 30% and 40% (v/v) is 0.063, 0.065 
and 0.076 mm. Tensile strength for glycerol concentration of 20%, 30% and 40% 
(v/v) is 0.39, 0.48 and 0.69 (N/mm2). Elongation for glycerol concentration of 20%, 
30% and 40% (v/v) is 3.31, 7.22 and 11.01%. Solubility for glycerol concentration of 
20%, 30% and 40% (v/v) is 16.95, 17.02 and 17.23%. A test conducted on 30 
students showed that consumers like dodol packaged using edible film with glycerol 
concentration of 30%, both in terms of color, aroma, taste and suppleness. Analysis 
















A. Latar Belakang  
 Dewasa ini kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi memberikan kontribusi 
bagi kesejahteraan manusia. Kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi membantu 
manusia dalam menciptakan berbagai produk, salah satunya adalah plastik. Plastik 
banyak digunakan oleh masyarakat modern sebagai peralatan rumah tangga, peralatan 
perkantoran, serta kemasan makanan (Nugroho, dkk., 2013). Hal ini dikarenakan 
sifatnya yang fleksible, ekonomis, kuat serta mampu melindungi produk dari 
kontaminasi udara, uap air dan karbondioksida. Akan tetapi, polimer plastik yang 
berasal dari minyak bumi ketersediaannya terbatas. Selain itu penggunaan plastik 
sebagai kemasan memiliki dampak negatif bagi kesehatan (Coniwanti, dkk., 2014). 
Polimer plastik tidak tahan terhadap panas sehingga zat-zat aditif dalam 
plastik mudah terurai, jika zat aditif tersebut terkontaminasi dengan makanan dan 
kemudian makanan tersebut masuk ke dalam tubuh secara akumulatif, maka dapat 
menyebabkan penyakit kanker dan perubahan hormon (Coniwanti, dkk., 2014). 
Plastik juga dapat merusak kebersihan dan keindahan lingkungan karena 
membutuhkan waktu hingga ratusan tahun untuk terurai. Plastik apabila dibakar 
menyebabkan pencemaran udara sehingga berdampak negatif bagi lingkungan 
(Rahmidar, dkk., 2013). Hal ini telah dijelaskan dalam Al-Qur’an tentang larangan 








اَلَواا ِيفا ْاُودِسُۡفتٱاِضَۡرۡلۡاَاوا اَهِح ََٰلۡصِإا َدَۡعبٱاُهوُعۡداا َتَمۡحَرا َّنِإا ًۚاعَمَطَوا اٗفۡوَخٱاِ َّللّا
اَن ِ ماٞبيَِرقٱَانيِنِسۡحُمۡلا٦٥ا 
 
Terjemahnya: 
“Dan janganlah kamu membuat kerusakan di muka bumi, sesudah (Allah) 
memperbaikinya dan berdoalah kepada-Nya dengan rasa takut dan penuh 
harap. Sesungguhnya rahmat Allah amat dekat kepada orang-orang yang 
berbuat baik” 
 
Menurut M. Quraish Shihab dalam tafsir Al-Misbah (2002) bahwa pada      
QS.al.A’raf/7:56 menjelaskan bahwa Allah swt telah menciptakan alam raya dalam 
keadaan yang sangat harmonis, serasi dan memenuhi kebutuhan makhluk. Allah 
melarang pengrusakan yang ada di bumi dan hal-hal yang dapat merusak 
kelestariannya sesudah diperbaiki. Karena sesungguhnya jika segala sesuatu berjalan 
sesuai kelestariannya, kemudian terjadi pengrusakan padanya, hal tersebut dapat 
membahayakan hamba Allah. Maka Allah swt melarang hal tersebut dan 
memerintahkan untuk menyembah-Nya dalam keadaan khusyuk, menaati-Nya dalam 
keadaan penuh harapan terhadap anugerah-Nya. Penggalan ayat terakhir menyatakan 
bahwa “sesungguhnya rahmat Allah amat dekat kepada orang-orang yang berbuat 
baik”. Secara hakiki rahmat itu adalah pemberian Allah swt untuk seluruh 
makhluknya tanpa kecuali untuk kebahagiaan sang makhluk. Alam ini merupakan 
salah satu bentuk rahmat Allah yang didalamnya memiliki banyak manfaat. 
Karenanya Allah swt memerintahkan hamba-hamban-Nya untuk memperbaikinya. 
Berdasarkan penafsiran tersebut dapat diketahui bahwa lingkungan hidup 
yang ada disekitar merupakan bentuk rahmat yang telah dianugerahkan Allah kepada 
hamban-Nya. Rahmat tersebut wajib dilestarikan dan dikembangkan agar tetap 




manusia untuk melakukan kerusakan di muka bumi. Salah satu contoh kerusakan 
yang terjadi yaitu pencemaran lingkungan. Pencemaran ini dapat disebabkan oleh 
menumpuknya limbah plastik yang dapat mengakibatkan menurunnya kesuburan 
tanah, menimbulkan banjir dan dapat merusak ekosistem laut. Allah menciptakan 
manusia sebagai khalifah di muka bumi sudah sepatutnya manusia menjaga 
kelestarian lingkungan dan memperbaiki apa yang telah diperbuat, misalnya 
mengurangi pencemaran lingkungan akibat penumpukan limbah plastik. Berbagai 
cara telah dilakukan untuk mengurangi pencemaran limbah plastik, namun hal 
tersebut belum mampu mengatasi secara tuntas masalah pencemaran akibat limbah 
plastik. Oleh karena itu diperlukan adanya pengembangan kemasan yang menyerupai 
plastik, akan tetapi bersifat ramah lingkungan (Biodegradable) salah satunya adalah 
edible film. 
Edible film merupakan suatu lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang dapat 
dikonsumsi dan digunakan sebagai pengemas atau pelapis makanan yang dapat 
langsung dikonsumsi bersamaan dengan produk (Gontard et al., 1993). Edible film 
dapat mencegah kelembaban, kontaminasi oksigen dan lipida (Bourtoom, 2006). 
Selain itu, edible film dapat diuraikan oleh mikroorganisme (Gontard et al., 1993). 
Edible film dapat dibuat menggunakan bahan yang berasal dari tumbuhan 
yang banyak mengandung pati misalnya pati biji nangka (Ningsih, 2015), pati kacang 
merah (Krisna, 2011), pati sagu (Wutoy, 2013), pati sukun (Rahmidar, dkk., 2013), 
pati ubi kayu, pati ubi jalar dan pati garut (Yulianti dan Ginting, 2012).  Sebagaimana 
pemanfaatan mengenai bahan alam telah dijelaskan dalam QS.al.Syu’ara/26:7: 
  
 






“Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, betapa banyak kami 
tumbuhkan di bumi itu berbagai macam (tumbuh-tumbuhan) yang baik”. 
 
Menurut M. Quraish Shihab dalam tafsir Al-Misbah (2002) pada   
QS.al.Syu’ara/26:7 menjelaskan bahwa “Apakah mereka akan terus mempertahankan 
kekufuran dan pendustaan serta tidak merenungi dan mengamati sebagian ciptaan 
Allah di bumi ini? Sebenarnya, jika mereka bersedia merenungi dan mengamati hal 
itu, niscaya mereka akan mendapatkan petunjuk. Kamilah yang mengeluarkan dari 
bumi ini beranekaragam tumbuh-tumbuhan yang mendatangkan manfaat dan itu 
semua hanya dapat dilakukan oleh Allah.” 
Berdasarkan penafsiran tersebut dapat diketahui bahwa Allah telah 
menciptakan beranekaragam tumbuh-tumbuhan di permukaan bumi.               
Tumbuh-tumbuhan yang telah Allah ciptakan tersebut memiliki manfaat bagi 
kesejahteraan manusia. Tumbuh-tumbuhan tersebut diciptakan oleh Allah agar 
manusia memanfaatkannya. Allah memerintahkan umat manusia untuk memperluas 
arah pandangannya hingga batas akhir yaitu mengarahkan pandangan hingga batas 
kemampuan memandang sampai mencakup seantero bumi, dengan aneka tanah, 
tumbuhan dan aneka keajaiban yang terhampar pada tumbuh-tumbuhannya.  
Tumbuh-tumbuhan itu Allah ciptakan dengan berpasang-pasangan, muncul      
dicelah-celah tanah yang terhampar di bumi dan itu dapat terlihat kapan saja bagi 
siapa yang ingin menggunakan matanya. Salah satu negara yang dilimpahi dengan 





Talas merupakan tanaman sepanjang tahun. Talas dapat tumbuh diberbagai 
macam daerah baik itu tumbuh secara liar maupun dibudidayakan. Tanaman talas 
dapat dijumpai hampir di seluruh wilayah Indonesia. Salah satu wilayah Indonesia 
yang banyak dijumpai tanaman talas (Colocasia esculenta) adalah Makassar. 
Produksi talas di daerah ini cukup tinggi (Rauf dan Lestari, 2009). Tanaman ini 
banyak ditanam di daerah pedesaan biasanya digunakan sebagai bahan pangan 
pengganti beras, makanan selingan dan bahkan hanya dibiarkan tumbuh begitu saja 
(Sriyono, 2012). Oleh sebab itu perlu adanya pemanfaatan talas menjadi produk 
olahan baru yang bisa meningkatkan nilai ekonomis dari talas. Talas memiliki potensi 
untuk dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan edible film karena memiliki 
kandungan pati yang cukup tinggi. Pati merupakan salah satu hidrokoloid dari 
polisakarida yang karakteristik fisiknya menyerupai plastik (Yulianti dan Ginting, 
2012). 
Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Rahmawati, dkk., (2013) 
memperoleh kadar pati talas sebesar 80%. Senyawa pati talas tersusun atas dua 
komponen yaitu amilosa dan amilopektin. Kadar amilosa pati talas  yang diperoleh 
oleh Setyowati, dkk., (2007) yaitu 21.44%. Kadar amilopektin talas yang diperoleh 
oleh Hartati dan Prana (2003) yaitu 78.56%. Oleh karena itu pati talas dapat 
digunakan sebagai bahan baku edible film yang baik. Namun edible film dari pati 
bersifat rapuh sehingga perlu adanya penambahan plasticizer. Plasticizer berfungsi 
untuk menurunkan gaya intermolekuler sepanjang rantai polimer sehingga dapat 
meningkatkan fleksibilitas film. Salah satu plasticizer yang dapat digunakan adalah  




Edible film dari pati dengan penambahan gliserol memberikan kelarutan yang 
lebih tinggi karena bersifat hidrofilik (Bourtoom, 2006), sehingga cocok untuk bahan 
pembentuk film yang bersifat hidrofilik seperti pati (Rodriguez et al., 2006). 
Penambahan gliserol lebih efisien dalam menahan laju uap air sehingga mampu 
mempertahankan kualitas dari makanan, memperpanjang masa simpan makanan 
(Said, 2010) dan dapat menghasilkan edible yang memiliki tranparansi tinggi. 
Gliserol merupakan gula alkohol, mememiliki rasa manis, dapat membantu sintesis 
lemak dalam tubuh dan mudah dicerna (Hasaan dan Norziah, 2012). Oleh karena itu 
edible film yang terbuat dengan penambahan gliserol dapat diaplikasikan sebagai 
pengemas makanan. 
Aplikasi edible film dengan bahan baku pati terbatas pada makanan yang 
memiliki kandungan air rendah karena pati bersifat hidrofilik. Sehingga apabila 
diaplikasikan pada makanan yang memiliki kadar air tinggi dapat menyebabkan 
produk yang dikemasnya menjadi cepat membusuk (Estiningtyas, 2010). Salah satu 
contoh makanan yang dapat dikemas menggunakan edible film yaitu dodol. Dodol 
merupakan makanan tradisional yang banyak digemari masyarakat Indonesia. Dodol 
dikategorikan sebagai makanan semi basah yang memiliki kandungan air rendah. 
Sebagai makanan semi basah dodol rentan mengalami kerusakan. Kerusakan yang 
sering terjadi pada dodol adalah terjadinya ketengikan yang disebabkan oleh faktor 
lingkungan. Sehingga perlu dilakukan suatu penanganan yang dapat menghambat 
kerusakan tersebut misalnya dengan cara pengemasan (Hasyim, 2009). 
Berdasarkan uraian di atas penelitian ini berupaya membuat edible film dari 
pati talas (Colocasia esculenta L. Schott) dengan penambahan gliserol sebagai 




edible film bervariasi yaitu 20%, 30% dan 40%. Variasi konsentrasi gliserol bertujuan 
untuk mengetahui konsentrasi optimum terhadap karakteristik edible film yang 
dihasilkan. Selanjutnya edible film tersebut diuji karakteristiknya dengan parameter 
uji ketebalan, kuat tarik (tensil strength), persen perpanjangan (elongation) dan 
kelarutan. Aplikasi edible film juga dilakukan terhadap sampel dodol. Untuk 
mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap dodol yang telah dikemas dengan 
edible film dari pati talas dilakukan uji organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma 
dan kekenyalan. Untuk membantu mengetahui hasil analisis uji karakteristik edible 
film yang diperoleh berpengaruh secara nyata atau tidak, dilakukan analisis 
menggunakan SPSS (Statistical Package for Social Science) versi 21.0 metode One-
Way ANOVA. 
 
B. Rumusan Masalah 
 Rumusan masalah dari penelitian ini yaitu bagaimana pengaruh variasi 
konsentrasi gliserol terhadap karakteristik edible film dari pati talas (Colacasia 
esculenta L. Schott)? 
 
 
C. Tujuan Penelitian 
 Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh variasi 
konsentrasi gliserol terhadap karakteristik edible  film dari pati talas (Colacasia 








D. Manfaat Penelitian 
  Manfaat dari penelitian ini yaitu dapat meningkatkan nilai ekonomis dari pati 
talas (Colacasia esculenta L. Schott) apabila dimanfaatkan sebagai bahan baku 
pembuatan edible film serta dapat dijadikan sebagai referensi bagi peneliti yang 



























1. Sejarah Talas (Colocasia esculenta L. Schott) 
Indonesia merupakan salah satu negara produsen talas. Di Indonesia talas bisa 
dijumpai hampir di seluruh kepulauan dan tersebar dari tepi pantai sampai 
pegunungan baik tumbuh secara liar maupun ditanam (Anonim, 2000). Wilayah 
Indonesia yang disebut sentra produksi talas yaitu Bogor, Malang, Kepulauan 
Mentawai, Lampung, Sulawesi (Selatan dan Utara) dan Papua (Rukmana, 1997). 
Talas di Sulawesi Selatan terus dikembangkan. Daerah pengembangan talas Sulawesi 
Selatan berpusat di Kabupaten Jeneponto, Bantaeng, Luwu dan Pinrang. Talas yang 
dikembangkan yaitu talas jepang (Satoimo) (Syahrir dan Bakri, 2011). Talas jepang 
merupakan salah satu variasi dari spesies Colocasia esculenta dari 125 variasi yang 
ada di dunia. Bibit jepang (Satoimo) masuk ke Indonesia pada tahun 2006 
(Kementerian Perdagangan RI, 2013).  
FAO (2006) menyatakan bahwa produksi talas di seluruh dunia mencapai 
170.000 ton dengan total area penanaman diperkirakan seluas 31,000 ha. Data FAO 
pada tahun 2003 menyatakan produksi talas mencapai 9.22 juta ton dari area seluas 
1.57 juta ha yang meliputi daerah Asia Tenggara, Kepulauan Pasifik, Hawai, Afrika, 
India Selatan dan Amerika Selatan. Jumlah produksi talas Sulawesi Selatan yang 
disebutkan oleh kepala seksi kacang-kacangan dan umbi-umbian bidang produksi 
tanaman pangan dinas pertanian Sulawesi Selatan mencapai 2000 ton (Syahrir dan 





Talas merupakan tanaman semusim atau sepanjang tahun. Talas berasal dari 
daerah sekitar India dan Indonesia, kemudian menyebar hingga ke China, Jepang dan 
beberapa pulau di Samudra Pasifik, selanjutnya terbawa oleh migrasi penduduk 
(Koswara, 2013). Talas yang banyak dijumpai di Kota Makassar adalah Colocasia 
esculenta. Talas ini memiliki banyak varietas yang tersebar di beberapa wilayah  
Indonesia. Berdasarkan penelitian Apriani, dkk., pada tahun 2011 varietas suatu 
spesies talas dapat dilihat dari parameter warna daging umbinya yaitu putih, krem, 
kuning, orange, merah muda, ungu dan merah. Hasil tinjauan lapangan yang 
dilakukan Seniwati, dkk., pada tahun 2012 memperoleh varietas talas yang terdapat di 
Kota Makassar yaitu  putih, orange dan ungu. 
2. Klasifikasi Talas (Colocasia esculenta L. Schott) 
Talas diklasifikasikan sebagai tumbuhan berbiji (Spermatophyta)  dengan  biji  
tertutup (Angiospermae) dan berkeping satu (Koswara, 2013). Menurut Rukmana 
(1997) klasifikasi tanaman talas sebagai berikut: 
Divisi   :  Spermatophyta 
Subdivisi  :  Angiospermae 
Kelas    :  Monocotyledoneae 
Bangsa   :  Arales 
Suku    :  Araceae 
Marga    :  Colocasia  
Jenis    :  Colocasia esculenta L Schott 
Talas termasuk dalam suku talas-talasan (Araceae). Talas mempunyai 
beberapa nama umum yaitu Taro, Old cocoyam. Negara lain menyebut talas dengan; 




Tayoba (Spanyol) dan Yu-tao (China) (Anonim, 2000). Tanaman talas dapat dilihat 
pada Gambar 2.1. 
 
  
Gambar 2.1 Colocasia esculenta L. Schott 
Talas (Colocasia esculenta L. Schott.) dibagi menjadi dua varietas yaitu  
Colocasia esculenta varietas esculenta dan Colocasia esculenta varietas antiquorum 
(Prana dan Kuswara 2000). Varietas talas dapat dibedakan berdasarkan morfologinya. 
Perbedaan varietas berpengaruh pada besar umbi talas, bentuk umbi, warna umbi, 
daun, pelepah daun, umur panen, ukuran pucuk, rasa gatal dan komposisi kimianya 
(Ali, 1996). 
3. Morfologi Talas (Colocasia esculenta L. Schott) 
Talas merupakan tumbuhan herba tinggi 35–120 cm. Daun 2-5 helai berwarna 
hijau, bergaris-garis hijau muda keungu-unguan dengan pangkal berbentuk pelepah. 
Warna pelepah talas bermacam-macam tergantung jenisnya (Ekowati, dkk., 2015). 
Daging umbi talas mempunyai warna yang bervariasi seperti, putih, kuning muda, 




ungu. Umbi talas dapat dipanen jika sudah berumur 6-9 bulan atau 6-18 bulan dan 
ditandai dengan daun yang tampak mulai menguning atau mengering (Anonim, 
2002). 
Umbi talas memiliki berbagai macam bentuk tergantung pada lingkungan 
tempat tumbuhnya serta varietasnya. Minantyorini dan Hanarida (2002) melakukan 
identifikasi dan melakukan klasifikasi terhadap plasma nutfah berbagai  jenis talas. 
Hasilnya menunjukkan berbagai macam bentuk dari umbi talas, mulai  dari yang 
kerucut (Gambar 1), membulat (Gambar 2), silindris (Gambar 3), elips (Gambar 4), 
halter (Gambar 5), memanjang (Gambar 6), datar bermuka banyak (Gambar 7) dan 
tandan (Gambar 8). Umumnya talas yang tersebar di Indonesia memiliki bentuk 
kerucut, silindris atau elips dan sebagian kecil daerah  memproduksi talas dengan 
bentuk umbi membulat, memanjang dan tandan. Bentuk umbi datar dan bermuka 
banyak, hingga kini belum ada ditemui di Indonesia (Koswara, 2013). Gambar dari 
umbi talasa dapat dilihat dalam Gambar 2.2. 
 
 





4. Kandungan dan Manfaat Talas (Colocasia esculenta L. Schott) 
Tanaman talas mengandung karbohidrat yang tinggi, protein, lemak, vitamin 
dan mineral, selain itu pada sebagian talas mengandung kristal kalsium oksalat yang 
menyebabkan rasa gatal (Ekowati, dkk., 2015). Umbi talas memiliki kandungan 
flavonoid, terpenoid, tanin, saponin, alkaloid, tarin (lektin). Flavonoid yang 
terkandung dalam umbi talas adalah orientin, isoorientin, vitexin, isovitexin, luteolin-
7-O-glucoside dan luteolin-7-O-rutinoside (Li et al., 2014).  
Kalsium oksalat adalah persenyawaan garam antara ion kalsium dan ion 
oksalat. Senyawa ini terdapat dalam bentuk kristal padat non volatil, bersifat tidak 
larut dalam air namun larut dalam asam kuat (Schumm, 1978). Secara umum terdapat 
lima jenis bentuk dasar kalsium oksalat yang terdapat dalam berbagai tanaman, 
diantaranya berbentuk raphide (jarum), bentuk pinsil, druse (bulat), prisma dan 
rhomboid (Horner dan Wagner, 1995). Bentuk umum kristal kalsium oksalat yang 
banyak ditemukan pada tumbuhan monokotil dapat dilihat pada Gambar 2.3. 
 
 
Gambar 2.3 Bentuk umum kristal kalsium oksalat pada tanaman monokotil (Horner dan 
Wagner, 1995) 
Talas juga memiliki kandungan pati yang tinggi yaitu sekitar 70-80%.  Pati 
talas terdiri atas dua komponen yaitu amilosa dan amilopektin.  Kandungan amilosa 




(Hartati dan Prana, 2003). Komposisi kimia umbi talas bervariasi tergantung pada 
beberapa faktor; seperti jenis varietas, usia dan tingkat kematangan dari umbi. Faktor 
iklim dan kesuburan tanah juga turut berperan terhadap perbedaan komposisi kimia 
dari umbi talas (Koswara, 2013). Komposisi kimia pada talas dapat dilihat pada Tabel 
2.1. 
Tabel 2.1 Komposisi Kimia Talas Mentah (per 100 gram) 















Karbohidrat (g) 23.70 19.00 
Protein 1.90 2.50 1.12 
Gula (gram) - - - 
Abu (gram) - - 0.87 
Serat Kasar (g) - - 1.46 
Lemak (g) 0.20 0.20 0.10 
Fosfor (mg) 61.00 64.00 70 
Kalsium (mg) 28.00 32.00 32 
Besi (mg) 1.00 1.00 0.43 
Natrium (mg) - 7.00 1.8 
Vitamin C (mg) 4.00 10.00 15 
Vitamin B1 (mg) 0.13 0.81 0.032 
Vitamin A (mg) 20.00 - - 
Ribovlavin (mg) - 0.41 0.025 
Sumber: Richana, 2012. 
 
Talas dikenal oleh masyarakat sebagai bahan pangan. Dapat dikonsumsi  
sebagai makanan pokok dan makanan tambahan. Talas dijadikan bahan baku olahan 
untuk pembuatan keripik talas. Selain itu bagian pucuk  dan  tangkai daun muda dari 
talas dijadikan sayur lompong atau gulai (Annisa, 2015). Umbi talas dapat dijadikan 




pembungkus sayuran. Kulit umbi dapat dijadika pakan ternak dan ikan baik secara 
langsung maupun setelah difermentasi. Tanaman talas juga berfungsi untuk 
penghijauan, selain itu juga dijadikan tempat berteduh oleh tanaman lain atau menjadi 
penyeling tanaman lain (Retno, dkk., 2009). 
Talas juga memiliki manfaat bagi kesehatan diantaranya dapat menyehatkan 
jantung. Membantu menstabilkan dan menurunkan tekanan darah, meningkatkan 
sistem imun tubuh, mengatasi kelelahan dan dapat berfungsi sebagai anti-aging. 
Selain itu umbi talas juga dapat menyeimbangkan pH didalam tubuh (Annisa, 2015). 
5. Tepung Talas 
Tepung adalah pengolahan suatu bahan yang dilakukan dengan memperkecil 
ukuran bahan dengan cara penggilingan atau penepungan. Pembuatan tepung dapat 
dilakukan dengan berbagai cara tergantung dari jenis umbinya. Menurut Suismono 
dkk., (2005) tahapan pembuatan tepung umbi-umbian yang dilakukan baik pada skala 
industri rumah tangga, menengah dan besar meliputi proses pengupasan, pencucian, 
penyawutan, pengeringan dan penggilingan. 
Pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan alat pengering atau 
dengan menggunakan sinar matahari. Pengeringan dengan menggunakan alat 
pengering lebih baik daripada menggunakan sinar matahari, karena suhu pemanasan 
dapat dikontrol, kebersihan lebih terjaga dan pemanasan terjadi secara merata. Proses 
pengeringan dapat memperpanjang umur simpan suatu produk. Proses pengeringan 
menyebabkan terjadinya penurunan kadar air pada produk, hal ini berarti aktivitas air 
pada produk berkurang, sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba maupun 




Pembuatan tepung talas perlu dilakukan perlakuan tambahan untuk 
menghilangkan kandungan kalsium oksalat yang terdapat pada talas. Banyak cara 
dilakukan untuk menghilangkan rasa gatal akibat kandungan oksalat pada talas. 
Menurut Smith (1997) salah satu contoh perlakuan yang dapat dilakukan untuk 
mengurangi kandungan oksalat pada talas yaitu dengan cara pemanasan.  
Pemanasan dapat dilakukan dengan cara penjemuran, perebusan dan 
pemanggangan. Proses pemanasan dapat mengurangi kandungan kalsium oksalat 
pada talas, namun proses pemanasan tidak dapat menghilangkan secara keseluruhan 
kandungan oksalat dalam talas. Perebusan hanya mengurangi kadar oksalat terlarut, 
namun tidak untuk garam oksalat. Penurunan kadar oksalat dengan perebusan 
disebabkan oleh pelarutan dan degrasi panas. Pemanggangan meningkatkan kadar 
oksalat hingga dua kali lipat (Catherwood et al., 2007). Pemanggangan akan 
meningkatkan efektivitas kandungan oksalat dikarenakan hilangnya kadar air dalam 
bahan (Noonan dan Savage, 1999).  
Perlakuan kimia juga dapat dilakukan untuk menghilangkan kalsium oksalat 
pada talas. Kalsium oksalat dapat dihilangkan dengan cara melarutkan bahan ke 
dalam asam kuat, asam kuat ini mampu mendekomposisi kalsium oksalat menjadi 
asam oksalat. Asam kuat yang dapat digunakan yaitu asam klorida (HCl). Asam 
klorida dapat bereaksi secara sempurna dengan kalsium oksalat, disamping asam kuat 
lainnya seperti asam sulfat (Schumm, 1978). Reaksi antara asam klorida dengan 
kalsium oksalat akan menghasilkan endapan kalsium klorida dan asam oksalat yang 
dapat dinyatakan dengan persamaan reaksi sebagai berikut: 
 





Reduksi kalsium oksalat pada talas menggunakan asam klorida telah 
dilakukan oleh Kurdi (2002). Pada penelitiannya, Kurdi merendam irisan talas pada 
asam klorida dengan konsentrasi 0.05; 0.15 dan 0.25% selama 2, 4 dan 6 menit. Hasil 
optimum yang diperoleh pada penelitian tersebut yaitu 32%, pada perendaman asam 
klorida dengan konsentrasi 0.25% selama 4 menit. Semakin tinggi konsentrasi HCl 
yang digunakan maka reduksi asam oksalat akan semakin besar (Chotimah dan 
Fajarini, 2013). 
Penghilangan kalsium oksalat dapat pula dilakukan dengan cara perendaman 
menggunakan garam, contohnya natrium klorida. Perendaman dengan larutan natrium 
klorida pernah dilakukan oleh Prabowo (2010) pada umbi porang. Prabowo 
merendam irisan umbi porang pada larutan garam natrium klorida dengan konsentrasi 
4.5%, diperoleh penurunan kadar kalsium oksalat sebesar 40%. Semakin besar 
konsentrasi larutan NaCl yang digunakan akan semakin besar tingkat penurunan 
kadar kalsium oksalat pada talas. Hal ini karena NaCl yang ditambahkan akan 
terionisasi didalam air menjadi ion Na+ dan Cl-. Ion Na+ akan berikatan dengan 
kalsium oksalat membentuk natrium oksalat dan endapan kalsium diklorida yang 
larut dalam air dengan reaksi sebagai berikut: 
 
CaC2O4 + 2 NaCl                Na2C2O4 + CaCl2 
 
Selain mampu menghilangkan kadar kalsium oksalat, natrium klorida juga mampu 











1. Pengertian Karbohidrat 
Karbohidrat atau hidrat arang merupakan polihidroksi aldehid dan keton yang 
mempunyai rumus molekul umum (CH2O)n. Berasal dari kata karbon dan hidrat. 
Tersusun atas atom karbon, hidrogen dan oksigen dengan perbandingan hidrogen dua 
kali lipat dari karbon dan oksigen. Karbohidrat dapat ditemukan dalam organisme 
hidup. Bentuk dasar karbohidrat adalah gula sederhana (monosakarida) (Baharuddin, 
2011). 
Karbohidrat banyak terdapat pada tumbuhan. Karbohidrat diperoleh dari 
reaksi karbon dioksida (CO2) dari udara dan air (H2O) dari tanah dengan bantuan 
sinar matahari dan klorofil dalam daun. Hasil fotosintesis ini mengalami polimerisasi 
menjadi senyawa yang bermolekul besar (Poedjiadi dan Suprianti, 2005). Reaksi 
fotosintesis sebagai berikut: 
 
           
  
2. Penggolongan Karbohidrat 
Bentuk dasar karbohidrat adalah gula sederhana atau monosakarida. Gula 
sederhana ini dapat bergabung dengan satu sama lain untuk membentuk karbohidrat 
yang lebih kompleks. Karbohidrat mempunyai ukuran molekul yang berbeda-beda 
mulai dari yang sederhana yang mempunyai berat 90 sampai senyawa yang 
mempunyai berat molekul 500.000 bahkan lebih. Karbohidrat terdiri dari golongan 
yaitu monosakarida, oligosakarida (karbohidrat yang terdiri dari 2-10 gula sederhana) 
dan jika terdiri dari banyak gula disebut polisakarida (Poedjiadi dan Supriyanti, 
1994). 










Monosakarida berasal dari bahasa Yunani yaitu mono berarti satu, dan 
sacchar berarti gula. Monosakarida adalah senyawa karbohidrat dalam bentuk gula 
yang paling sederhana. Monosakarida bersifat larut dalam air, tidak berwarna dan 
berbentuk padatan kristal. Monosakarida merupakan senyawa pembentuk disakarida 
seperti sukrosa dan polisakarida seperti selulosa dan amilum. Monosakarida 
digolongkan berdasarkan jumlah karbon yang dikandungnya (triosa, tetrosa, pentosa, 
heksosa dan heptosa dan gugus aktifnya bisa berupa aldehid atau keton                  
(Baharuddin, 2011). 
b. Oligosakarida 
Oligosakarida merupakan polimer yang terdiri dari 2-10 monosakarida, 
bersifat larut dalam air. Oligosakarida dapat diperoleh dari hasil hidrolisis 
polisakarida dengan bantuan enzim tertentu atau  hidrolisis dengan asam. 
Oligosakarida yang terdiri dari 2 molekul monosakarida disebut disakarida 
(Risnoyatiningsih, 2011 : 418). 
Disakarida terdiri dari sukrosa, laktosa, maltosa, rafinosa dan stakiosa. 
Sukrosa merupakan gula yang berasal dari tebu atau bit. Terdapat juga pada wortel 
dan nanas. Laktosa memiliki struktur molekul yang terdiri dari galaktosa dan glukosa. 
Maltosa terdiri dari dua 𝛼-D-glukosa dengan ikatan karbon 1 alpha pada satu molekul 
yang melekat pada oksigen pada karbon 4 dari molekul kedua. Rafinosa adalah suatu 
trisakarida terdiri atas tiga molekul monosakarida yang berikatan yaitu galaktosa-
glukosa-fruktosa, apabila dihidrolisis rafinosa akan menghasilkan galaktosa, glukosa 
dan fruktosa. Stakiosa adalah suatu tetrasakarida apabila dihidrolisis menghasilkan 2 





Polisakarida adalah polimer yang tersusun atas ratusan hingga ribuan 
monosakarida yang dihubungkan dengan ikatan glikosidik. Polisakarida mempunyai 
molekul yang lebih kompleks daripada monosakarida dan oligosakarida. Polisakarida 
berwarna putih, tidak berbentuk kristal, tidak mempunyai rasa manis dan tidak 
mempunyai sifat mereduksi. Polisakarida yang dapat larut dalam air akan membentuk 
larutan koloid. Polisakarida terdiri atas selulosa, glikogen, dekstrin dan amilum atau 
pati (Poedjiadi dan Supriyanti, 1994). 
Pati (starch) adalah karbohidrat kompleks berupa bubuk putih, tidak berasal 
dan tidak berbau. Pati merupakan komponen kimia yang dihasilkan oleh tanaman 
melalui proses fotosintesis. Pati dapat diperoleh dari biji-bijian misalnya kacang, 
umbi-umbian misalnya kentang, singkong, ubi jalar, ubi kayu, ganyong, talas, serta 
sayuran dan buah-buahan. Pati digunakan sebagai penstabil dan pengental dalam 
makanan. Pati memiliki bentuk kristal bergranula yang tidak dapat larut dalam air 
pada temperatur ruang (Krisna, 2011). Granula pati memiliki beragam bentuk (bulat, 
oval, lenticular dan poligonal) dan memiliki ukuran 2-100 µm pada spesies tertentu. 
Senyawa pati tersusun atas amilosa dan amilopektin. 
Amilosa adalah polimer yang tidak bercabang dan larut dalam air. Amilosa 
tersusun dari molekul-molekul α-glukosa dengan ikatan α-1,4 glikosidik membentuk 
rantai linear. Amilosa berperan dalam meningkatkan kekerasan (Chafid dan 
Kusumawardhani, 2010). Amilosa sangat berperan pada proses gelatinisasi dan lebih 
menentukan karakteristik pasta pati. Pati yang memiliki kadar amilosa tinggi 
mempunyai kekuatan ikatan hidrogen yang lebih besar. Sehingga membutuhkan suhu 




membentuk kristal karena struktur rantai polimernya sederhana. Amilosa juga dapat 
membentuk interaksi molekular yang kuat dalam pati. Interaksi ini terjadi pada gugus 




Gambar 2.4 Struktur Amilosa 
Amilopektin merupakan molekul raksasa yang terdapat di dalam pati. 
Amilopektin merupakan polisakarida yang tersusun dari rantai-rantai amilosa. Secara 
struktural amilopektin terbentuk dari rantai glukosa yang terikat dengan ikatan α-1,4 
glikosidik yang saling terikat dan membentuk percabangan dengan ikatan α-1,6 
glikosidik. Amilopektin tidak dapat larut dalam air dan berperan dalam meningkatkan 
kerenyahan. Amilopektin juga dapat membentuk kristal, tetapi tidak sereaktif 
amilosa. Hal ini terjadi karena adanya rantai percabangan yang menghalangi 








Daerah rantai polimer yang tersusun secara teratur di dalam molekul pati 
disebut sebagai daerah kristal. Diantara daerah teratur tersebut terdapat susunan 
rantai-rantai polimer tidak teratur yang disebut daerah amorf. Massa pati tersusun dari 
70% daerah amorf dan 30% daerah kristal. Daerah amorf mengandung amilosa 
sebagai komponen utama. Sedangkan daerah kristalin tersusun oleh amilopektin 
sebagai penyusun utama (Winarno,1997).         
Pati mentah yang dimasukkan ke dalam air dingin akan mengakibatkan  
granula pati menyerap air, namun tidak menyebabkan pembengkakan granula pati. 
Granula pati tidak dapat mengembang pada air dingin, namun dapat mengembang 
apabila dipanaskan. Granula pati yang membengkak dan membentuk pasta atau gel, 
ketika suhunya terus dinaikkan akan tercapai viskositas puncak yaitu terjadinya 
gelatinasi pati secara sempurna. Jika telah terjadi gelatinasi, pati tidak dapat kembali 
lagi pada bentuk semula. Gelatinasi ini adalah proses terjadinya pembengkakan pada 
pati. Pada umumnya gelatinasi terjadi pada suhu 40-120oC tergantung dari asal 
tanaman dan kadar amilosanya (Winarno, 1997).   
Gelatinasi pati terjadi karena kerusakan ikatan hidrogen pada pati yang 
berfungsi untuk mempertahankan struktur dan kemampuan granula pati. Kerusakan 
ikatan hidrogen menyebabkan granula pati menyerap air, sehingga fraksi pati terpisah 
(Krisna, 2011). Adapun mekanisme gelatinasi pati yaitu, granula pati masih dalam 
keadaan normal ketika dimasukkan ke dalam air dingin. Adanya peningkatan suhu 
suspensi mengakibatkan pemutusan sebagian besar ikatan intermolekular pada kristal 
amilosa, sehingga granula mengembang. Selanjutnya molekul-molekul amilosa mulai 
berdifusi keluar granula akibat terus meningkatnya suhu. Proses gelatinasi terus 




amilopektin dalam granula. Keadaan ini tidak bertahan lama karena dinding granula 
akan segera pecah sehingga terbentuk matriks 3 dimensi yang tersusun oleh    
molekul-molekul amilosa dan amilopektin (Harper, 1981). 
Pada saat didinginkan, molekul-molekul amilosa berikatan kembali satu sama 
lain (regelatinasi) serta berikatan dengan cabang amilopektin pada pinggir luar 
granula. Amilopektin dapat larut jika dipanaskan, akan tetapi kecenderungannya 
mengalami regelatinasi sangat kecil (Kearsley dan Sicard, 1989). Proses regelatinasi 
dapat menggabungkan butir pati yang membengkak menjadi mirip jaring-jaring 
membentuk mikrokristal. Proses kristalisasi kembali pati yang telah mengalami 
gelatinisasi tersebut disebut retrogadasi (Winarno, 1997).  
 
C. Edible film 
Edible film adalah pengemas organik yang terbuat dari senyawa hidrokoloid, 
lemak atau kombinasi keduanya. Edible film (packaging) merupakan suatu lapisan 
tipis yang terbuat dari  bahan-bahan yang dapat dikonsumsi dan digunakan sebagai 
pengemas (krochta dan Johnston, 1997). Film sebagai pengemas (edible packaging) 
menurut Baldwin dan Wong et al., (1994) dalam (Krisna, 2011) pada dasarnya dibagi 
atas tiga bentuk pengemasan yaitu: 
1. Edible film dibentuk berupa lapisan tipis (film) sebelum digunakan untuk 
mengemas produk pangan. 
2. Edible coating (pencelupan) berupa pengemas yang dibentuk langsung pada 
produk. 
3. Enkapsulasi yaitu suatu proses, dimana material inti dikemas dalam suatu 




Bahan baku pembuatan edible film dari karbohidrat contohnya yaitu pati, 
pektin dan gum arab (Yulianti dan Ginting, 2012). Edible film yang berasal dari pati 




Gambar 2.6 Edible film dari pati kacang merah dengan penambahan gliserol 
Bahan baku edible film dari protein contohnya yaitu protein jagung (Corn Zein), 
protein gandum (wheat gluten), kolagen, protein kedelai (soy protein) dan protein 
whey. Bahan baku edible film dari lemak contohnya yaitu gelatin. Sedangkan bahan 
baku pembuatan edible film dari komposit yaitu gabungan antara hidrokoloid dan 
lemak (Coniwanti, dkk., 2014). Menurut Krisna (2011) secara teoritis bahan dasar 
pembuatan edible film harus memiliki sifat-sifat sebagai berikut: 
1. Menahan kehilangan air bahan pangan. 
2. Memiliki permeabilitas selektif terhadap gas tertentu. 
3. Mengendalikan perpindahan padatan terlarut untuk mempertahankan kualitas 
bahan pangan. 
4. Menjadi pembawa bahan aditif seperti pewarna, pengawet, penambah aroma 




Edible film yang berasal dari hidrokoloid misalnya pati digunakan pada 
produk pangan yang memiliki kadar air rendah. Hal ini karena pati bersifat hidrofilik, 
jika digunakan pada produk yang memiliki kadar air tinggi dapat menyebabkan 
produk yang dikemas menjadi cepat membusuk. Edible film dari pati dapat digunakan 
pada produk semi basah misalnya dodol atau produk yang mengandung lemak seperti 
sosis (Krochta  et  al., 1994). 
Kelebihan edible film yang terbuat dari hidrokoloid yaitu dapat melindungi 
produk terhadap oksigen, karbondioksida dan lipid. Kelemahan film dari karbohidrat 
adalah tingkat ketahanan terhadap uap air  rendah. Sedangkan film dari protein sangat  
sensitif terhadap perubahan pH. Edible film dari lipid baik digunakan untuk 
melindungi penguapan air pada produk. Namun kegunaan dalam bentuk murni 
sebagai film terbatas karena kekurangan integritas dan ketahanannya. Edible film dari 
komposit dapat meningkatkan kelebihan dari film hidrokoloid dan lemak serta 
mengurangi kelemahannya. Akan tetapi penggunaan komposit sebagai bahan dasar 
pembuatan edible film membutuhkan biaya yang cukup tinggi (Danhowe dan 
Fennema, 1994). Edible film menurut Gontard et al., (1993) memiliki keuntungan 
yang lebih banyak jika dibandingkan dengan pengemas sintetik: 
1. Edible film dapat dikonsumsi bersamaan dengan produk sehingga ramah 
terhadap lingkungan. 
2. Film dapat berfungsi sebagai suplemen gizi pada makanan. 
3. Film dapat memperbaiki sifat-sifat organoleptik misalnya warna pada 
makanan yang dikemas. 
4. Edible film dapat digunakan sebagai pengemas satuan dari bahan makanan 




5. Edible film dapat diterapkan pada sistem pengemasan berlapis. Misalnya 
makanan dikemas terlebih dahulu dengan edible film kemudian dikemas lagi 
dengan pengemas nonedible. 
1. Parameter uji karakterfisik Edible film 
Parameter umum yang sering digunakan dalam mengukur karakteristik edible 
film adalah ketebalan, kuat tarik (tensile strength) dan kemuluran (elongation) serta 
kelarutan.  
a. Ketebalan film 
Ketebalan film mempengaruhi sifat fisik dan mekanik Edible film, seperti  
tensile strength, elongation, daya larut dan transmisi uap air (water vapor  
transmission rate). Faktor yang dapat mempengaruhi ketebalan edible film adalah  
konsentrasi padatan terlarut pada larutan pembentuk film dan ukuran cetakan. 
Semakin tinggi konsentrasi padatan terlarut, maka ketebalan film semakin meningkat 
(Krisna, 2011). Semakin tebal edible film maka kemampuan untuk mempertahankan 
umur simpan produk semakin besar (Mc Hugh et al., 1993). Akan tetapi, pelapis yang 
tebal dapat membatasi pertukaran gas hasil respirasi, sehingga menyebabkan produk 
mengakumulasi etanol yang cukup tinggi dan meningkatkan off- flavor (Howard dan  
Dewi, 1995). 
b. Kuat tarik (tensile strength) dan persen pemanjangan (elongation) 
Tensile strength merupakan tarikan maksimum yang digunakan untuk 
memutuskan edible film. Pengukuran kuat tarik dilakukan untuk mengetahui besarnya 
gaya yang diperlukan untuk mencapai tarikan maksimum pada film. Sifat tensile 
strength tergantung pada konsentrasi dan jenis bahan penyusun edible film. Film 




menurunkan fleksibilitas film yang dihasilkan. Penambahan konsentrasi gliserol tidak 
memberi pengaruh secara signifikan terhadap tensile strength film, tetapi 
meningkatkan fleksibilitas dan ekstensibilitas film (Krochta dan Johnston, 1997). 
c. Kelarutan 
Kelarutan merupakan persentase berat kering terlarut setelah dicelupkan 
dalam air selama 24 jam (Gontard et al, 1993). Daya larut film sangat ditentukan oleh 
bahan dasar pembuatan film. Edible film berbahan dasar pati tingkat kelarutannya  
dipengaruhi oleh ikatan gugus hidroksil pati, makin lemah ikatan gugus hidroksil 
pati, makin tinggi kelarutan film. Edible film dengan daya larut yang tinggi 
menunjukkan film tersebut mudah dikonsumsi (Krisna, 2011). 
 
D. Gliserol sebagai Plasticizer 
Plasticizer adalah salah satu komponen bahan dasar pembuatan Edible film 
yang berfungsi untuk mengatasi sifat rapuh pada film. Secara teoritis plasticizer dapat 
menurunkan gaya internal di antara rantai polimer. Plasticizer dapat masuk ke dalam 
polimer polisakarida sehingga meningkatkan fleksibilitas film, kemampuan 
pembentukan film dan dapat menurunkan kegetasan serta meningkatkan permeabilitas 
terhadap uap air (gontard et al., 1993).  
Prinsip plastisasi yaitu interaksi antara polimer dari bahan pembentuk edible 
film dengan pemlastis yang dipengaruhi oleh sifat afinitas kedua komponen. Jika 
afinitas polimer dengan pemlastis tidak terlalu kuat, dapat mengakibatkan plastisasi 
antar struktur. Namun, jika interaksi antara polimer dengan pemlastis cukup kuat, 
maka molekul pemlastis akan terdifusi ke dalam rantai polimer. Molekul pemlastis 
akan berada diantara rantai polimer dan mempengaruhi mobilitas rantai yang dapat 




terjadi sistem heterogen dan mengakibatkan plastisasi tidak efisien (Rodriguez et al., 
2006 ).  
Menurut Guilbert dan Biquet (1996) ada beberapa jenis plasticizer yang 
sering digunakan dalam pembuatan Edible film yaitu: a) mono, di- dan oligosakarida; 
b) poliol (seperti gliserol dan turunannya, polietilen glikol, sorbitol); c) lipid dan 
turunannya (asam lemak, monogliserida dan esternya, asetogliserida, pospholipida 
dan emulsifer lain). Pada umumnya plasticizer yang digunakan dalam pembuatan 
edible film berbahan dasar pati adalah gliserol. Hal ini karena gliserol dapat 
memberikan kelarutan yang tinggi terhadap edible film berbahan dasar pati. Gliserol 
juga dapat meningkatkan transmisi uap air dan dapat menghasilkan edible film yang 
memiliki transparansi tinggi. Selain itu gliserol mudah diperoleh (Hasaan da Norziah, 
2012). Penggunaan gliserol sebagai plasticizer pada bahan dasar pati telah dilakukan 
oleh beberapa peneliti contohnya Krisna (2011) membuat edible film dari pati kacang 
merah dengan penambahan gliserol, Syarifuddin (2015) membuat edible film dari pati 
garut dengan penambahan glisero, Arsyi dan Sari (2016) membuat edible film dari 
pati ubi jalar putih dengan penambahan gliserol.  
Menurut Winarno (1997) Gliserol adalah senyawa alkohol polihidrat (poliol) 
dengan 3 buah gugus hidroksil dalam satu molekul atau disebut alkohol trivalent. 
Nama lain gliserol adalah gliserin. Rumus kimia gliserol adalah C3H8O3. Gliserol 
bersifat higroskopis, tidak berwarna, tidak berbau, rasanya manis, bentuknya liquid 
sirup, mudah larut dalam air dan dapat meningkatkan viskositas larutan. Berat 
molekul gliserol 92,10 g/mol, massa jenisnya 1,23 g/cm3, titik didihnya 204oC dan 








Gambar 2.7 Struktur Molekul Gliserol 
Secara umum senyawa poliol banyak dimanfaatkan dalam berbagai keperluan 
industri. Senyawa poliol seperti gliserol digunakan sebagai pemlastis dan pelembab 
pada kosmetik. Senyawa poliol lain misalnya, ester poliol dari senyawa sakarida 




 Dodol merupakan salah satu makanan khas tradisional di Indonesia. Dodol 
dapat dikategorikan sebagai makanan semi basah (PSB). Makanan semi basah 
memiliki kadar air 20%-50%. Dodol mampu bertahan sekitar 4-5 hari. Kerusakan 
yang biasanya terjadi pada dodol yaitu adanya pertumbuhan mikroba dan bau tengik. 
Ketengikan pada dodol disebabkan adanya oksidasi lemak yang menyebabkan  
senyawa aldehid dan peroksida (Winarno dan Titi 1994). Kerusakan yang terjadi pada 
dodol dapat dicegah misalnya dengan pengemasan. 
 
F. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik adalah uji yang dilakukan untuk mengetahui mutu suatu 
produk dengan bantuan panca indera. Uji organoleptik pada suatu produk bertujuan 
untuk mengetahui seberapa besar minat konsumen terhadap produk yang dihasilkan. 
Penilaian yang dilakukan meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur (kekenyalan) 
menggunakan skala hedonik (Soekarto, 1990). 
CH2        OH 
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G. Analisis SPSS Metode ANOVA (Analisis Varian) 
Analisis varian merupakan metode yang digunakan untuk menguji 
perbandingan rata-rata antara beberapa kelompok data. Analisis ANOVA terdiri atas 
dua metode yaitu analisis varian univariat dan analisis varian multivariat. analisis 
varian merupakan analisis yang memiliki satu variabel dependen. Sedangkan analisis 
varian multivariat atau MANOVA merupakan analisis yang memiliki lebih dari satu 
variabel dependen. Jika variabel independen hanya terdiri dari satu variabel, maka 
disebut dengan ANOVA satu arah (One-Way ANOVA). Jika lebih dari satu variabel 
independen, maka disebut ANOVA banyak arah (Multi-Way ANOVA) (Singgih, 
2009).  
Pada pengujian statistik biasanya digunakan tingkat kepercayaan 95%  dengan 
tingkat probabilitas (p) 0,05 atau tingkat kesalahan 5%. Kriteria pengujian yaitu 
apabila p<0,05 berarti perlakuan yang dilakukan memiliki pengaruh yang signifikan 

















A. Waktu dan Tempat 
Pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan November-Desember 2016 di 
Laboratorium Kimia Analitik Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar dan 
Laboratorium Fisika Balai Besar Industri Hasil Perkebunan. 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah magnetic stirrer hotplate 
mereck cimarec 687 VS-5.1-07, oven digital mereck memmert, neraca analitik 
mereck KERN ABJ, micrometer scrup, mechanical universal testing machine mereck 
(AND MCT-2150), gelas ukur 100 mL, thermometer 110 oC, gelas kimia 250 mL, 
pipet skala 1 mL, pipet skala 5 mL, cetakan kaca ukuran 21 x 17 cm, wadah kedap 
udara, blender mereck miyako,  spatula dan gunting. 
2. Bahan 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu aquadest (H2O), gliserol 
(C3H8O3), natrium klorida (NaCl) 7,5% dan pati talas (Colocasia esculenta L. 
Schott). 
 
C. Prosedur Kerja 
1. Preparasi sampel pati talas (Colocasia esculenta L. Schott) 
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu talas yang diperoleh dari 
Pasar Terminal, Kabupaten Gowa-Makassar, Sulawesi Selatan. Preparasi sampel 





(Colocasia esculenta L. Schott) dikupas lalu dicuci bersih kemudian dipotong dengan 
ukuran ±0,5 cm lalu direndam dalam larutan garam (NaCl) 7,5% dengan 
perbandingan 4:1 (larutan garam:talas) selama ±15 menit. Setelah itu talas dicuci 
dengan air lalu ditiriskan kemudian dihancurkan menggunakan blender dengan 
perbandingan 4:1 (air:talas). Selanjutnya bahan tersebut diperas menggunakan kain 
saring. Ampas talas ditambah air dengan perbandingan 4:1 (air:ampas talas) lalu 
disaring kembali. Susu pati diendapkan selama 24 jam. Endapan pati dipisahkan 
dengan cara dekantasi kemudian dikeringkan pada suhu ±60oC selama ±22 jam. 
Selanjutnya sampel diayak dengan ayakan 100 mesh.  
2. Pembuatan edible 
Edible film yang dibuat mengikuti cara kerja yang dilakukan oleh Krisna 
(2011) dengan sedikit modifikasi. Pati Talas yang telah diayak dengan ukuran 
partikel 100 mesh ditimbang sebanyak 3 gram kemudian ditambahkan aquadest 
sebanyak 100 mL, setelah itu ditambahkan gliserol sebanyak 20% (v/v) dari berat pati 
(perlakuan yang sama dilakukan untuk gliserol 30% (v/v) dan 40% (v/v) dari berat 
pati). Larutan film yang telah dibuat dimasukkan ke dalam magnetic stirrer hotplate 
pada suhu 85oC selama 15 menit hingga partikel pati dan gliserol tercampur. Larutan 
tersebut dituang ke dalam cetakan kaca ukuran 21 cm x 17 cm. Cetakan yang berisi 
larutan film kemudian dikeringkan pada suhu 50oC selama 24 jam. Cetakan 
dikeluarkan dari oven dan didinginkan pada suhu kamar selama 10 menit. Film yang 
terbentuk dikelupas (peeling) dengan bantuan spatula dan dimasukkan ke dalam 
wadah kedap udara untuk melindungi film dari kerusakan dan kelembaban. Film yang 




strength), persen pemanjangan (elongation), kelarutan dan diaplikasikan pada produk 
dodol yang diuji berdasarkan tingkat kesukaan (uji hedonik). 
3. Uji karakteristik film 
a. Ketebalan   
Pengukuran ketebalan dilakukan mengikuti metode microcal messmer 
(ASTM 1983). Sampel diukur menggunakan micrometer pada 5 tempat yang 
berbeda. Hasil pengukuran dirata-ratakan sebagai hasil ketebalan film. Ketebalan film 
diukur dengan micrometer scrup dengan ketelitian 0,01 mm. perlakuan ini dilakukan 
sebanyak 3 kali (triplo). 
b. Kuat tarik dan persen pemanjangan 
Pengukuran kuat tarik dan pemanjangan dilakukan dengan mngikuti (ASTM 
D638-02a-2002). Sampel dipotong  dengan ukuran 9.1 cm x 3 cm. Edible film dijepit 
1,5 cm dikedua panjang sisinya. Uji kuat tarik dan kemuluran film dilakukan 
menggunakan alat mechanical universal testing machine (AND MCT-2150). Nilai 
kekuatan tarik dibaca setelah penarikan sampel. Perlakuan ini dilakukan sebanyak 3 
kali (triplo). 
c. Kelarutan 
Pengukuran kelarutan dilakukan mengikuti metode yang dilakukan oleh 
AOAC (1983). Sampel film dan kertas saring dikeringkan menggunakan oven pada suhu 
105oC selama 24 jam. Sampel film dan kertas saring ditimbang secara terpisah. Sampel 
yang telah di keringkan direndam dalam aquadest sebanyak 50 mL selama 24 jam 
setelah itu dilakukan pengadukan. Sampel film yang telah direndam disaring 








Berat awal sampel−Berat akhir sampel
Berat awal sampel
 x 100% 
 
4. Uji organoleptik edible film pada dodol 
Pengaplikasian pada dodol dilakukan dengan mengikuti cara kerja yang 
dilakukan oleh Wutoy (2013) dengan sedikit modifikasi. Dodol yang diperoleh dari 
pasar dipotong berukuran kecil kemudian dikemas dengan lembaran edible film yang 
telah dibuat. Selanjutnya dilakukan uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma dan 
tekstur (kekenyalan) menggunakan skala hedonik (rating). Pengujian dilakukan oleh 
30 orang mahasiswa jurusan kimia UIN Alauddin Makassar dengan melakukan 
pengisian kuisioner. Skala numerik untuk masing-masing uji tersebut ada 5 yaitu 1 = 
sangat tidak suka, 2 = tidak suka , 3 = netral, 4 = suka dan 5 = sangat suka.  
5. Analisis Data 
Data hasil pengukuran karakteristik edible film (ketebalan, kuat tarik, 
perpanjangan, kelarutan) dan uji organoleptik dianalisis menggunakan SPSS (Statistic 
Package for Social Science) versi 21.0 menggunakan metode One-Way-ANOVA. 
Jika p<0,05 maka perlakuan yang dilakukan berpengaruh secara nyata. Apabila 










HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A.  Hasil Penelitian 
Hasil pengukuran uji karakteristik fisik edible film (uji ketebalan, kuat tarik, 
perpanjangan dan kelarutan) dari pati talas (Colocasia esculenta L.Schott) serta uji 
tingkat kesukaan (uji hedonik) terhadap 30 orang mahasiswa dapat dilihat pada Tabel 
4.1, 4.2, 4.3, 4.4 dan Tabel 4.5. 















0.063 ± 0.00  
0.065 ± 0.00 



















0.685 ± 0.25 
0.483 ± 0,14 



















3.31 ± 1,02 
7.22 ± 0,15 



























16.95 ± 1,81 
17.02 ± 0,76 





Tabel 4.2 Hasil Uji Organoleptik (Uji Hedonik) Pada Dodol 
 
Kategori 
Skor Penilaian untuk Ranking pada Konsentrasi Gliserol (%) 
20 30               40 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
Warna 0 0 9 17 4 0 0 7 18 5 0 0 9 17 4 
Aroma 0 3 10 12 5 0 1 7 18 4 0 1 9 15 5 
Rasa 0 5 6 12 7 0 1 8 14 7 0 2 9 15 4 
Tekstur 
(Kekenyalan) 
0 3 12 12 2 0 2 10 14 4 0 0 18 10 2 
 Ket: 1* = sangat tidak suka, 2* = tidak suka, 3* = netral, 4* = suka, 5* = sangat suka 
 
B.  Pembahasan 
1. Pati talas 
Talas yang telah diperoleh dari pasar dikupas terlebih dahulu. Proses 
pengupasan pada talas ini bertujuan untuk memisahkan kulit dari umbi. Talas yang 
telah dikupas kemudian dicuci menggunakan air bersih, proses ini berfungsi untuk 
menghilangkan kotoran yang tersisa pada umbi. Talas yang telah dicuci dipotong 
dengan ukuran ±0.5 cm, proses ini berfungsi untuk memperbesar luas permukaan dari 
talas. Perendaman menggunakan larutan garam natrium klorida dengan konsentrasi 
7.5% selama 15 menit, bertujuan untuk menghilangkan kandungan kalsium oksalat 
yang terdapat pada umbi talas. Umbi talas dihancurkan menggunakan blender yang 
bertujuan untuk memecah dinding sel agar granula-granula pati dapat terlepas. 
Penyaringan berfungsi untuk memisahkan residu dan filtrat. Filtrat yang diperoleh di 




Endapan pati yang diperoleh dikeringkan menggunakan oven pada suhu ±60 oC 
selama 22 jam. Menurut Koswara (2013), suhu dan waktu pengeringan yang optimal 
yaitu pada suhu pengeringan 60oC selama 22 jam, yang menghasilkan kadar air 
tepung ± 9.89%. Pati yang telah dikeringkan diayak menggunakan ayakan 100 mesh, 
proses ini bertujuan untuk memisahkan kontaminan pada tepung sehingga diperoleh 
ukuran tepung yang seragam. Tepung talas yang diperoleh dari 1 kg talas mentah 
yaitu 456 gram dan dapat diperoleh 152 lembar edible film dengan ukuran                 
21 cm x 17 cm. 
2. Edible film 
Pati talas digunakan sebagai bahan dasar pembuatan edible film dengan 
konsentrasi pati talas yaitu 3% (b/v). Penggunaan pati sebagai bahan dasar edible film  
memiliki biaya yang lebih murah dibandingkan dengan bahan lain seperti lipid dan  
protein. Pati juga mudah diperoleh, selain itu pati memiliki sifat yang menyerupai 
plastik (termoplastik). Menurut Lourdin et al., (2007) Kelebihan lain yang dimiliki 
oleh edible film dari pati yaitu selektif terhadap oksigen dan karbondioksida. Edible 
film yang dihasilkan tidak berminyak dan memiliki kandungan kalori yang rendah. 
Senyawa pati tersusun atas amilosa dan amilopektin. Guilbert dan Biquet (1996) 
mengatakan bahwa kestabilan edible film dipengaruhi oleh amilopektin, sedangkan 
amilosa berpengaruh pada kekompakan edible film.  
Menurut Yulianti dan Ginting (2012) edible film dari pati memiliki sifat rapuh 
sehingga perlu adanya penambahan plasticizer. Plasticizer yang dapat digunakan 
untuk menurunkan tingkat kerapuhan edible film yaitu gliserol. Gliserol merupakan 
plasticizer yang sering digunakan dalam pembuatan edible film karena mampu 





Gambar 4.1 Perkiraan Reaksi Polimerisasi Pati  dan Gliserol (Anggarini, 2013) 
 
Gambar 2.8 Struktur Molekul Gliserol 
 
dapat menurunkan tingkat kegetasan dan permeabilitas terhadap uap air (Gontard et 
al., 1993). Rodriguez et al., (2006) juga mengatakan bahwa gliserol cocok digunakan 
sebagai bahan tambah dalam pembuatan edible film karena gliserol memiliki sifat 
yang sama dengan pati yaitu mudah larut dalam air.  
Pada pembuatan edible film dilakukan pemanasan pada suhu 85 oC selama 15 
menit. Menurut Krochta et al., (1994) bahwa suhu tersebut merupakan suhu gelatinasi 
yang baik. Pemanasan 15 menit terjadi gelatinasi sempurna pada larutan pati. Proses 
gelatinasi terjadi karena adanya proses pemanasan yang menyebabkan energi kinetik 
molekul air menjadi lebih kuat dibandingkan gaya tarik-menarik antara molekul pati 
dalam granula, sehingga air masuk ke dalam pati dan pati mengembang. Proses 
gelatinasi pati dipengaruhi oleh adanya kandungan amilosa pada pati. Amilosa yang 
terdapat pada pati memiliki peran utama dalam proses gelatinasi, karena dapat 
mengelompokkan molekul-molekul pati melalui pembentukan ikatan-ikatan hidrogen 
pada gugus hidroksil intermolekuler antar rantai molekul amilosa, adanya amilosa ini 
menjadikan struktur edible film  kuat dan kompak. Perkiraan reaksi polimerisasi yang 












Akan tetapi setelah didinginkan molekul-molekul amilosa cenderung bergabung 
kembali (regelatinasi) dan dapat menyebabkan larutan pati menjadi buram. 
Sedangkan amilopektin berfungsi untuk menghalangi terjadinya pengelompokan 
molekul-molekul amilosa.  
3. Karakteristik Edible Film 
a. Ketebalan edible film 
Pengujian ketebalan edible film dari pati talas diukur dengan menggunakan 
alat micrometer scrup dimana nilai ketebalan diperoleh dari rata-rata hasil 
pengukuran pada lima titik yang berbeda. Nilai ketebalan edible film dapat dilihat 
pada Gambar 4.2. 
 
 
Gambar 4.2 Ketebalan edible film dari pati talas pada penggunaan variasi plasticizer 
                    gliserol berbeda 
 
Nilai ketebalan edible film yang diperoleh meningkat seiring dengan 
bertambahnya konsentrasi gliserol. Ketebalan edible film untuk konsentrasi gliserol 























dianalisis secara statistik (sidik ragam). Tujuan analisis sidik ragam adalah untuk 
mengetahui valid atau tidaknya data pengukuran yang dilakukan.  
Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi gliserol berpengaruh 
nyata atau signifikan (p<0.05) terhadap ketebalan edible film dari pati talas. Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan gliserol dengan konsentrasi 40% memiliki 
perbedaan yang nyata (p<0.05) dengan konsentrasi gliserol 20% dan konsentrasi 
gliserol 30% (v/v) terhadap ketebalan edible film (Lampiran 10). Semakin tinggi 
penambahan konsentrasi gliserol maka semakin tinggi nilai ketebalan edible film 
yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan gliserol mampu mengikat air, sehingga semakin 
tinggi konsentrasi gliserol maka laju penguapan air semakin rendah, sebagian air pada 
larutan film terikat oleh gliserol. Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno (1997) 
bahwa gliserol memiliki sifat mudah larut dalam air, meningkatkan viskositas larutan 
dan mengikat air.  
Hasil analisis sidik ragam yang diperoleh untuk konsentrasi 20% (v/v) dan 
30% (v/v) tidak berpengaruh secara nyata (p>0.05) terhadap ketebalan edible film 
(Lampiran 10). Hal ini dikarenakan konsentrasi pati yang digunakan sama yaitu 3% 
dan wadah yang digunakan untuk pencetakan juga sama. Selain itu, suhu dan waktu 
pengeringan yang digunakan sama. Menurut McHugh dan Krochta (1994), faktor 
yang mempengaruhi ketebalan edible film adalah konsentrasi padatan terlarut pada 
larutan pembentuk film dan ukuran cetakan. Semakin tinggi konsentrasi padatan 
terlarut (pati) maka makin tinggi ketebalan edible film yang dihasilkan.  
Nilai ketebalan yang diperoleh pada penelitian ini relatif lebih tipis yaitu 
0.063-0.076 mm. Nilai ketebalan edible film dari pati talas yang diperoleh berbeda 




edible film dari tepung aren dengan penambahan plasticizer gliserol yaitu 0.16-0.20 
mm (Coniwanti, dkk., 2014). Edible film dari pektin albedo jeruk bali dan pati garut  
dengan penambahan gliserol yaitu 0.11-0.23 mm (Syarifuddin, dkk., 2015). Edible 
film dari ekstraksi kulit pisang yaitu 0.12-0.15 mm (Akili, dkk., 2012). Edible film 
dari ubi kayu dan ubi jalar dengan penambahan gliserol yaitu 0.02  mm dan 0.03 mm 
(Yulianti dan Ginting, 2012). Edible film dari pati kacang merah yaitu 80.61 µm 
(Krisna, 2011). Menurut Skurtys, dkk., (2011) standar ketebalan edible film yaitu 
<0.25 mm. Jenis plastik yang biasanya digunakan dalam bahan pangan memiliki 
ketebalan antara 0.03-0.06 mm.  
Menurut Yulianti dan Ginting (2012) semakin tebal edible film maka semakin 
tinggi kemampuan edible film dalam menghambat laju air, sehingga daya simpan 
produk semakin lama. Namun, jika terlalu tebal akan berpengaruh terhadap rasa 
produk saat dimakan, sehingga ketebalan edible film harus disesuaikan dengan 
produk yang dikemas. Semakin tebal suatu plastik maka  semakin kaku dan sulit 
untuk dibentuk pada produk. Edible film yang tipis sesuai untuk pelapis permen, 
dodol atau sosis sehingga tidak terasa kasar saat dimakan. Menurut Howard dan Dewi 
(1995) kemasan yang tebal dapat memberikan efek yang merugikan yaitu dapat 
membatasi pertukaran gas hasil respirasi, sehingga menyebabkan produk 
mengakumulasi etanol yang cukup tinggi dan meningkatkan off-flavor. 
b. Kuat tarik edible film 
Pengujian kuat tarik edible film dari pati talas menggunakan alat kuat tarik 
AND MCT-2150 dimana nilai kuat tarik yang diperoleh berasal dari tarikan 
maksimum yang dapat dicapai sampai edible film tetap bertahan sebelum putus atau 




Pengukuran kuat tarik dilakukan untuk mengetahui besarnya gaya yang 
dicapai untuk tarikan maksimum pada setiap satuan luas area film untuk merenggang. 
Kuat tarik merupakan sifat fisik edible film, yang berhubungan dengan kekuatan 
edible film dalam menahan kerusakan fisik pada kemasan bahan pangan. Semakin 
tinggi nilai kuat tarik edible film  yang dihasilkan maka semakin tinggi kekuatannya 
dalam menahan tekanan/tarikan sehingga tidak mudah sobek.  
 
Gambar 4.3 Kuat tarik edible film dari pati talas pada penggunaan variasi plasticizer 
                                  gliserol berbeda 
 
Nilai kuat tarik yang diperoleh menurun seiring bertambahnya konsentrasi 
gliserol. Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan variasi konsentrasi gliserol 
tidak mempengaruhi kuat tarik edible film dari pati talas secara signifikan (p>0.05). 
Nilai kuat tarik edible film yang paling tinggi yaitu pada penambahan gliserol 
konsentrasi 20%, namun variasi konsentrasi gliserol antara 20%, 30% dan 40% tidak 
memberikan perbedaan secara signifikan (p>0.05) terhadap kuat tarik edible film 
(Lampiran 11). Hal ini disebabkan oleh gliserol yang digunakan dalam pembuatan 
film berikatan dengan pati secara seimbang, sehingga kuat tarik yang diperoleh pada 



























nyata. Krochta dan Johnston (1997) menyatakan bahwa adanya penambahan 
konsentrasi gliserol tidak memberi pengaruh yang signifikan terhadap kuat tarik 
edible film, tetapi meningkatkan fleksibilitas dan ekstensibilitas film. 
Hasil pengujian nilai kuat tarik edible film memperlihatkan penurunan  seiring 
dengan bertambahnya konsentrasi gliserol. Hal ini sesuai dengan teori yang 
dikemukakan oleh Rodriguez et al., (2006) yang menyatakan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi gliserol maka akan menurunkan nilai kuat tarik dan meningkatkan 
perpanjangan atau elongasi. Gliserol mampu masuk ke dalam rantai polimer, akan 
mengganggu kekompakan pati, menurunkan interaksi intermolekul dan meningkatkan 
mobilitas polimer, sehingga film menjadi elastis, namun kuat tarik menurun. 
Kekuatan tarik yang diperoleh dari penelitian ini yaitu 0.69-0.39 N/mm2. Kuat 
tarik edible film dari pektin kulit pisang dengan penambahan plasticizer gliserol yaitu 
5.56 Mpa-29.72 Mpa (Akili, dkk., 2012). Kuat tarik edible film dari pati kacang 
merah dengan penambahan gliserol yaitu 5.49 Mpa (Krisna, 2011). Edible film dari 
pati sukun dan kitosan dengan penambahan sorbitol yaitu 16.34 Mpa (Rahmidar, 
dkk., 2013). Nilai yang diperoleh berbeda dengan nilai kuat tarik dari beberapa 
peneliti terdahulu. Perbedaan nilai kuat tarik disebabkan oleh perbedaan komposisi 
dan konsentrasi masing-masing penyusun film. Murdianto (2005) menyatakan bahwa 
kuat tarik edible film dipengaruhi oleh formulasi bahan yang digunakan. 
c. Elongasi atau perpanjangan edible film 
Perpanjangan atau elongasi menunjukkan elastisitas edible film. Nilai 
perpanjangan diukur bersamaan dengan kuat tarik. Pemanjangan merupakan sifat 
fisik edible film, yang menunjukkan kemampuan maksimum film memanjang saat 




menyebabkan menurunnya gaya intermolekuler sepanjang rantai polimer, sehingga 
meningkatkan fleksibilitas film. Film tanpa penambahan gliserol akan rapuh dan 
mudah retak (Ningsih, 2015). Gliserol dapat berinteraksi dengan pati membentuk 
ikatan pati dan gliserol yang dapat meningkatkan elastisitas film. Rata-rata 
perpanjangan edible film dari pati talas dapat dilihat pada Gambar 4.4. 
 
Gambar 4.4 Perpanjangan edible film dari pati talas pada penggunaan variasi plasticizer 
                               gliserol berbeda 
 
Nilai pemanjangan yang diperoleh meningkat seiring bertambahnya 
konsentrasi gliserol yang ditambahkan. Menurut David dan Marshall (1994) bahwa 
semakin tinggi konsentrasi gliserol cenderung meningkatkan nilai elongasi edible 
film. Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, nilai perpanjangan edible film dari pati 
talas dipengaruhi secara signifikan (p<0.05) oleh penambahan konsentrasi gliserol. 
Penambahan gliserol dengan konsentrasi 40% memiliki perbedaan yang nyata dengan 
konsentrasi gliserol 20% dan konsentrasi gliserol 30% (v/v) terhadap pemanjangan 
edible film. Namun penambahan gliserol dengan konsentrasi 20% dan konsentrasi 
gliserol 30% tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap pemanjangan 





























dimana nilai ketebalan edible film yang diperoleh pada penambahan gliserol dengan 
konsentrasi 20% dan konsentrasi gliserol 30% tidak memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap ketebalan, sehingga penambahan gliserol dengan konsentrasi 20% 
dan konsentrasi gliserol 30% juga tidak memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap persen pemanjangan. Gontard et al., (1993) menyatakan bahwa persen 
pemanjangan edible film dipengaruhi juga oleh ketebalan film. 
Perpanjangan yang diperoleh pada penelitian ini yaitu 3.31%-11.01%. Nilai 
yang diperoleh berbeda dengan peneliti terdahulu. Edible film dari pati kacang merah 
dengan penambahan gliserol 30% yaitu 18.08% (Krisna, 2011). Edible filmdari pektin 
cincau hijau menggunakan plasticizer gliserol yaitu 13.7%-18.4% (Rachmawati, 
2009). Hal ini menunjukkan bahwa perpanjangan yang diperoleh dari penelitian ini 
lebih rendah dari penelitian sebelumnya. Menurut Coniwanti, dkk., (2014) standar 
nilai pemanjangan edible film yang baik yaitu 10%-50%. 
d. Kelarutan edible film 
Pengujian kelarutan dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri yaitu 
dengan menghitung bobot awal sampel sebelum perendaman dan bobot akhir pada 
sampel setelah dicelupkan dalam air selama 24 jam. Rata-rata nilai kelarutan edible 


















Gambar 4.5 Kelarutan edible film dari pati talas pada penggunaan variasi 
               plasticizer  gliserol berbeda 
  
Kelarutan adalah persentase berat kering terlarut setelah dicelupkan dalam air 
selama 24 jam, menunjukkan kemampuan film dalam lingkungan cair. Nilai kelarutan 
yang diperoleh ditunjukkan pada Gambar 4.5 dimana peningkatan nilai kelarutan 
berbanding lurus dengan peningkatan konsentrasi gliserol. Menurut Mehyar dan Han 
(2004) bahwa kelarutan semakin tinggi seiring meningkatnya komponen hidrofilik 
penyusun film. Berdasarkan analisis sidik ragam, penambahan konsentrasi gliserol 
tidak berpengaruh nyata (p>0.05) terhadap  kelarutan edible film dari pati talas 
(Lampiran 13). Ini menunjukkan bahwa penambahan gliserol dengan konsentrasi 
20%, 30% dan 40% menghasilkan kelarutan edible film yang tidak berbeda secara 
signifikan. Flores et al., (2007) menyatakan bahwa kelarutan edible film sama pada 
semua metode pembuatan edible film berbahan dasar pati menggunakan gliserol. 
Nilai kelarutan yang diperoleh pada penelitian ini yaitu 16.95-17.23%, hasil 
yang diperoleh tidak berbeda jauh dengan hasil yang diperoleh peneliti terdahulu 
























Gambar 4.6 Hasil penilaian rata-rata uji organoleptik oleh 30 panelis uji warna, aroma, rasa dan                  
      tekstur (kekenyalan) edible film dengan variasi plasticizer gliserol berbeda 
(Krisna, 2011). Film dengan kelarutan tinggi menunjukkan bahwa ketahanan film 
terhadap air lebih rendah dan menandakan film  tersebut mudah untuk dikonsumsi.   
4. Organoleptik edible film pada dodol 
Organoleptik merupakan metode yang digunakan untuk menguji suatu produk 
dengan bantuan panca indera. Panca indera digunakan sebagai alat utama untuk 
pengukuran penerimaan terhadap suatu produk. Uji ini dilakukan untuk mengetahui 
mutu suatu produk karena berhubungan langsung dengan selera konsumen. Pada 
penelitian ini dilakukan pengujian terhadap warna, aroma, rasa dan kekenyalan pada 
dodol yang telah dibungkus dengan edible film dari pati talas. 
Uji ini dilakukan pada dodol yang dibungkus dengan edible film dari pati 
talas. Penilaian dilakukan oleh 30 orang mahasiswa yang berasal dari jurusan kimia, 
matematika, ekonomi dan manajemen Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar 
dengan mengisi lembar kuisioner. Penilaian yang dilakukan meliputi warna, aroma, 
rasa dan kekenyalan. Para panelis memberikan nilai kesukaan terhadap produk 
dengan skala yang terdiri dari 5 tingkat yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 

























































a.  Warna 
Warna merupakan faktor yang dapat menentukan menarik atau tidaknya suatu 
produk makanan. Warna merupakan hal pertama yang dilihat oleh konsumen dalam 
membeli atau mengkonsumsi suatu produk (Kartika, dkk., 1988). Nilai rata-rata 
hedonik warna dodol yang telah dikemas dengan edible film dari pati talas dapat 




Gambar 4.7 Skor hedonik warna dodol yang dikemas dengan edible film dari pati talas 
 
 Gambar 4.7 di atas menunjukkan rata-rata skor yang diberikan panelis pada 
penambahan konsentrasi gliserol 20% yaitu 3.83, konsentrasi gliserol 30% yaitu 3.93 
dan konsentrasi gliserol 40% yaitu 3.83. Ketiga skor tersebut menunjukkan bahwa 
warna dari ketiga sampel disukai oleh panelis. Akan tetapi dari ketiga sampel tersebut 
panelis cenderung menyukai dodol yang dikemas dengan edible film pada 
penambahan konsentrasi gliserol 30%. Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, 
penambahan konsentrasi gliserol tidak berpengaruh nyata (p>0.05) terhadap warna 



























menunjukkan bahwa warna antara ketiga sampel tidak berbeda secara signifikan. Hal 
ini karena gliserol merupakan pelarut yang tidak berwarna. Edible film yang 
dihasilkan dari pati talas yaitu bening (transparan), sehingga ketika digunakan sebagai 
pengemas pada dodol, warna dari produk tersebut tidak dipengaruhi. 
b. Aroma  
Aroma merupakan sifat makanan yang ditentukan oleh indera penciuman. 
Pengujian aroma merupakan aspek yang penting dalam suatu industri pangan untuk 
menentukan diterima atau tidaknya suatu produk (Rakhmah, 2012). Nilai rata-rata 
skor hedonik aroma dodol yang telah dikemas dengan edible film dari pati talas dapat 
dilihat pada Gambar 4.8. 
 
 
Gambar 4.8 Skor hedonik aroma dodol yang dikemas dengan edible film dari pati talas 
 
 Gambar 4.8 di atas menunjukkan rata-rata skor yang diberikan panelis pada 
penambahan konsentrasi gliserol 20% yaitu 3.57, konsentrasi gliserol 30% yaitu 3.87 
dan konsentrasi gliserol 40% yaitu 3.8. Skor tersebut jika dipresepsikan, maka aroma 



























panelis cenderung menyukai dodol yang dikemas dengan edible film pada 
penambahan konsentrasi gliserol 30%. 
 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, penambahan konsentrasi gliserol 20%, 
30% dan 40% tidak berpengaruh nyata (p>0.05) terhadap aroma produk dodol yang 
dikemas dengan edible film dari pati talas (Lampiran 14). Hal ini dapat diartikan 
bahwa konsentrasi gliserol 20%, 30% dan 40% memiliki aroma yang sama. Hal ini 
dapat dikaitkan dengan penggunaan gliserol yang merupakan pelarut yang tidak 
berbau. Ketika dodol dikemas dengan edible film tidak mempengaruhi aroma khas 
dari produk yaitu berbau khas gula merah dan santan kelapa.  
c. Rasa 
Rasa termasuk salah satu faktor  yang penting dalam mentukan kualitas suatu 
produk. Rasa dihasilkan dari penyusun bahan makanan yang dirasakan oleh indera 
pengecap. Nilai rata-rata skor hedonik rasa dodol yang telah dikemas dengan edible 
































Gambar 4.9 di atas menunjukkan rata-rata skor yang diberikan panelis pada 
penambahan konsentrasi gliserol 20% yaitu 3.67, penambahan konsentrasi gliserol 
30% yaitu 3.9 dan penambahan konsentrasi gliserol 40% yaitu 3.7. Skor tersebut jika 
dipresepsikan, maka rasa yang dihasilkan oleh ketiga sampel disukai oleh panelis. 
Penambahan konsentrasi gliserol 40% dan 30% memiliki skor yang hampir sama. 
Panelis cenderung menyukai dodol yang dikemas dengan penambahan konsentrasi 
gliserol 30%. Hal ini dapat disimpulkan bahwa edible film dari pati talas dapat 
diterima oleh panelis. Rasa yang diperoleh dipengaruhi oleh ketebalan edible film, 
semakin tebal edible film maka akan mempengaruhi rasa dari produk dodol yang 
dikemas. Namun edible film yang dihasilkan pada penelitian ini tergolong tipis yaitu 
0.063-0.076 mm, sehingga tidak berpengaruh nyata terhadap rasa dodol yang telah 
dikemas. 
 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan 
variasi konsentrasi gliserol antara 20%, 30% dan 40% tidak berpengaruh nyata 
(p>0.05) terhadap rasa produk dodol yang dikemas dengan edible film dari pati talas 
(Lampiran 14). Hal ini dapat diartikan bahwa rasa dari ketiga sampel tersebut yaitu 
dodol yang dikemas edible film dengan penambahan konsentrasi gliserol 20%, 30% 
dan 40% sama.  
d. Tekstur (Kekenyalan) 
Nilai rata-rata skor hedonik kekenyalan dodol yang dikemas dengan edible 
film dari pati  talas dapat dilihat pada Gambar 4.10. Gambar tersebut menunjukkan 
skor yang diberikan panelis. Skor yang diberikan untuk dodol yang dikemas dengan 
edible film pada penambahan konsentrasi gliserol 40% dan 20% sama yaitu 3.47, 




panelis untuk penambahan konsentrasi gliserol 30% yaitu 3.67, hal ini dapat 




Gambar 4.10 Skor hedonik tekstur (kekenyalan) dodol yang dikemas dengan edible film  
     dari pati talas 
 
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan 
konsentrasi gliserol 20%, 30% dan 40% tidak memberikan pengaruh yang berarti 
(p>0.05) terhadap tekstur (kekenyalan) produk dodol yang dikemas dengan edible 
film yang terbuat dari pati talas (Lampiran 14). Hal ini dapat diartikan bahwa tekstur 
(kekenyalan) dari dodol yang dikemas dengan edible film pada penambahan 
konsentrasi gliserol 20%, 30% dan 40% sama. Hal ini dikarenakan 30 panelis 






































Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan 
bahwa, penambahan gliserol konsentrasi 40% dengan 30% dan 20%  berpengaruh 
secara signifikan terhadap ketebalan dan perpanjangan. Nilai ketebalan untuk masing-
masing konsentrasi yaitu 0.076 mm, 0.065 mm dan 0.063 mm. Nilai perpanjangan 
untuk masing-masing konsentrasi yaitu 11.01%, 7.22% dan 3.31%. Akan tetapi 
penambahan variasi konsentrasi gliserol 40%, 30% dan 20% tidak memberikan 
pengaruh yang signifikan terhadap kuat tarik dan kelarutan edible film. Nilai Kuat 
tarik yang diperoleh untuk masing-masing konsentrasi yaitu 0.39 N/mm2, 0.48 




 Saran dari penelitian ini yaitu perlu dilakukan penambahan antibakteri, uji 
aktivitas anti bakteri dan uji ketahanan terhadap bakteri untuk mengetahui masa 
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Pembuatan edible film 
Talas (Colocasia esculenta L. Schott) 
Preparasi sampel pati talas (Colocasia esculenta L. 
Schott) 
Uji karakteristik film 
Uji organoleptik ketebalan  
Kuat tarik dan persen 
pemanjangan 





Lampiran 2. Borang Uji Kesukaan (Uji Hedonik) 
 
Nama  : 
Jenis Kelamin : 
Tlp/Hp  : 
Tanggal : 
Instruksi : 1. Cicipilah dodol yang telah dikemas dengan edible film dari pati 
      talas dengan penambahan gliserol. 
    2. Berikan penilaian anda dengan cara mengisi kolom kode yang  
      telah disediakan untuk masing-masing uji. Skala penilaian untuk  
      masing-masing uji yaitu: 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak Suka, 
      3 = Netral, 4 = Suka dan 5 = Sangat Suka. 
  3. Netralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai  
      mencicipi satu sampel. 
 
Kategori Kode Sampel 
A B C 
Warna    
Aroma     
Rasa     










Lampiran 3. Contoh Perhitungan Pengukuran % Kelarutan Edible Film 
 
Berat awal sampel untuk semua konsentrasi (W1) = 0,2000 gram 
Berat akhir sampel (W2) untuk konsentrasi gliserol 20% yaitu simplo 0,1641 gram, 
duplo 0,1639 gram dan triplo 0,1703 gram. 
 
Untuk penentuan % Kelarutan edible film digunakan rumus sebagai berikut: 
 
Kelarutan = 
Berat awal sampel−Berat akhir sampel
Berat awal sampel
 x 100% 
 
Nilai kelarutan untuk konsentrasi gliserol 20% 
Kelarutan =  
0,2000 gram−0,1641 gram
0,2000 gram 





 x 100%    = 17,95 % 
Kelarutan =  
0,2000 gram−0,1639 gram
0,2000 gram 





 x 100%   = 18,05 % 
 
 Kelarutan =  
0.2000 gram−0.1703  gram
0.2000 gram 





 x 100%  = 14.85 % 




                 = 16.95 % 
(Perhitungan yang sama dilakukan untuk menghitung persen kelarutan edible film 





Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 
 
 








   


















Pengukuran Ketebalan menggunakan Micrometer scrup  













Alat Uji Kuat Tarik Merck AND MCT-2150 
 
 
       

























Dodol yang Telah Dikemas Menggunakan Edible Film 
 
 










Lampiran 5. Hasil Statistik Pengaruh Penambahan Konsentrasi Gliserol  
















Lampiran 6. Hasil Statistik Pengaruh Penambahan Konsentrasi Gliserol  

























Lampiran 7. Hasil Statistik Pengaruh Penambahan Konsentrasi Gliserol  
















Lampiran 8. Hasil Statistik Pengaruh Penambahan Konsentrasi Gliserol  























Lampiran 9. Hasil Statistik Uji Hedonik pada Dodol yang Dikemas dengan  
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